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Abstract
Virgin Cocontfi Oil (VCO) is one of diversiJication product of coconut oil. The
separation rf'oil Jiotn r:oconuf milk conducted by the stintulating extract nrcthod.
This melhod w,as new' and sirnltl1, thal can be developed hy sry6,71 producer
cocotlttt oil community. The stimulating agent v)ere l'CO and fermented 36 hours
cotonut yvoter, these stimulating agent upplied into cocanut milk (5,10,15 % hy
volurne).,Afler the mixture separatecl in 2lco-ers (r,-hey; und skim) then aclded 0,1'%
popd.va latex (bv x'eightl. The resuks showed that the rendement 6.83 
- 
17.50%
lby coconut grated s,eig,ht) and 12.13 - 30.60% (by coconut milk weight)
respectivell:, tvhile the quolity of'I/CO representecl by : moisture cofitent (0.1 I 
-
0.21%), Jiee fatty acid (0.17 - 0.36%), total acid value (0.47 - 0.710/0), iodine
volue (6.5-i 10.16), peroxide value (1.99 3.60% mecl/Kg oil), color (by density
optic at 42() nm) w-us clear and the oclor was nornrol to less runcicl. Based upon of
all 1:arameters nxeasured is concluded that the VCO prortuced by VCO us
stimulating extraclable (tgent v)as higher than lhe other (fermented coconut
water), hovvever the qualin of VCO produced by' using the fertnented coconut
wdter was better then the other stimulating extractable agent (YC'O).
Reywords : VCO,,9riruz lufing method, Papuyal \atw.
Pendahuluan
"VCO" merupakan diversifikasi
produk buah kelapa yang mampu
mengatasi melim pahnya produksi buah
kelapa sehingga dapat menambah nilni
ekonomi tersendiri. "VCO" lebih
cliutamakan sehagai prod uk kesehatan,
sebab mengandung asam taurat yaitu
lenrak jenuh dengan rantai sedang
yang biasa disebut :\Iediunt Chain
Triglyc:eride (Syah, 2005). Pembuatan
*VCO" relatif sederhana, akan tetapi
mempunyai nilai ekonomi yang tinggi.
Walaupun metode pemancingan dalam
pembuatan "VCO" yeng menggunakan
bahan pemancing dari rninyak VCIO
juga. atau dengan nrenggunakan air
kclapa fennentasi, keduanya sangat
muclah diaplikasikan oleh petani
dipedesaan karena hanya
menggunakan peralatan yang
sederhana. Bila hanya menggrmakan
kedua bahan tanrbahan pemancing
diatas maka rendemen "VCO" yang
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Idiperoleh belurn maksimal, sementara
itu mutun-va juga belum memadai(sesuai standar APCC). Untuk
meningt<atkan rendemen dan mutu
"VCO* yang dihasilkan maka
dibunthkan rnodifikasi perlakuan
diantaranya
mempersingkat
-vaitu untuk
waktu dan
mengefisiensikan proses
pembuatannya diantaranya dengan
penambahan getah pepaya.
Getah pepaya mengandung
enzim papain yang dapat membantu
pemisahan minyak dalam santan tanpa
melalui proses pemanasan. lkatan
protein minyak yang terdapat pada
emulsi santan dapat dipecah dengan
menggunakan bantuan enzim papain.
Dalam getah pepaya selain enzimpapain terdapat pula enzim
kimopapain dan lisozirn. Kestabilan
papain baik pada larutan yang
rnemiliki pH 5,0 
- 
6,0 pada suhu ruang(32'C). dan titik isoelektriknya 8,75
dan 9,55 (Anonim, 2005).
Prinsip pembuatan '.VCO"
dengan metode pemancingan (dengan
air kelapa fbnnentasi atau "VC1O") dan
penambahan getah pepaya ialah
memecah protein yang merupakan
lapisan pelindung dali globula lemak
akan dirusak oleh enzim papain yang
terdapat pada getah pepaya sehinggaglobula lemak dapat bersatu
membentuk massa lemak yang disehut
krim minyak.
Bahan dan Metode
Bahan
Bahan-bahan yang digunakan
adalah buah kelapa dalam tua (umur
ll-12 bulan), *VCO", air kelapa
t-ermentasi 36 jam, getah pspaya muda,
aquadest, alkohol netral 96Yo, larutan
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NaOH 0.1 N, indikator phenophtalein
(PP), chlorotbrm, asam asetat glacial,
larutan reagen iodine bromida, larutan
natrium thiosulfat, indikator amilum(pati), larutan KI, larutan KOH,
larutan IICI 0,5 N, kapas, kertas label,
kair-r sariug, kertas saring dan
aluminiurn foil.
Metodologi
Pembuatan Minyak Pancing
"Virgin Coeonut Oil"
Penyiapan kelapa tua (umur 1l-
12) bulan, kemudian dikupas dan
dihilangkan kulit bagian dalamnya.
Setelah itu, daging buah sebanyak 6-7
butir diparut dengan menggunakan
pemarut elektrik lalu diekstraksi
dengan kain blacu hingga diperoleh
santan mumi. Santan yang diperoleli
kemudian ditambahkan air kelapa
fermentasi 36 jam dengan konsentrasi
40% lalu dilakukan pengadukan
selama +10 menit. Setelah it,
diinkubasi selama kurang lebih 12-13jam hingga terbentuk empat lapisan
yaitu lapisan atas protein santan(blondo) lapisan tengah '.VCO",
lapisan protein sartan (blondo) dan
lapisan bawah air. Lapisan "VCO"
dipisahkan dengan cara dipipet
kemudian disaring menggunakan
kertas saring lalu dikemas dalam botol
bersih yang telah disterilkan.
Pembuatan Air Kelapa Fermentasi
36 Jam
Buah kelapa dikupas kemudian
airnya dikeluarkan dan disimpan
dalam wadah plastik yang bersih
kemudian diaduk agar homogen, lalu
dilakukan pengukuran pH awal.
Selanjutnya diinkubasi dalam keadaan
tertutup selama 36 jam pada suhu
ruang (32"C). Sebelum penggunaan
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Iebih lanjut air kelapa tersebut lalu dikemas dalam botol bersili yang telah
diaduk kembali dan dilakukan disterilkan.
pengukuran pH' Pcmbuatan "virgin coconut oil"
Pengolahan Getah Pepaya Nlenggunakan Air Kelapa
Buah pepa-va clitoreh clan Ferrnentasi dan Penambahan Getah
getahnya diarnbil dan ditarJah ke dalam Pepaya
wadah hersih kemudian ditimbang dan Penyiapan dan penyediaan
selanjutnl.a clitambah acluadest steril santan sama dengal proses pengolahan
dengan perbandingan I : l0 (biv). minyak pancing. Santan yang
Suspensi getah pepaya dibuat setelah diperoleh diukur pHnya yang telah
proses inkubasi dengan "VCO" ditanrbahkan kedalamnya air kelapa
pemancing atau penambahan air fq-tmentasi 36 jam dengan konsentrasi
kelapa femrentasi. Aktivitas enzim 5%^ l0% dan l5Vn (vlv), kenrudian
proteolitik pada getah pepa;-a 2,043 dilakukan pengadukan selama + 10
pG BSAfuig getah pepal''a/nrenit pada menit. Campuran santan dan air kelapa
suhu 28"C. l'ennentasi diukur pHnya lalu
Pembuatan ((VC0" dengan si sel
Pemancingan VCo dan :::11
Penambuhan Getah Pepay'a rvaltukrirn
Penf iapan dan penl'ediaan dan ditc.mpatkan dalam rvadah baru
santan sama dengan proses pengolahan dan ditambahkan suspensi 
-qetah
untuk minyak pancing di atas. Santan pepaya ke clalam krim santan sebanyak
yan-q cliperolc-h kemLrdian ditarnbahkan A)oh (b/v) dari volume santan
min-vak pancing dengan konsentrasi kcmr:clian dilakukal pcngadukarr
5-0,/0, l0yi,. tlan l-512i, (v/v). lalu diaduk selama+ 10 rnenit dan pengukuran pH
selama l0 menit dan dir.rkur pH-n1-a. kernbali. Campuran diinkubasi selan:a
Selanjutnl"a diinkubasi selanra 6 jam + 4 jam pada suhu ruang dan setelah
untuk memisahkan air dengan protein inkubasi terbentLrk tiga lapisan
santan. Setelah enam jam, krim santan bertllrut-tllrut, lapisa; bawah air,
yang diperoleh dipiridahkan ke u,adah lapisan tengah "VCO" dan lapisan alas
lain dan dihitung berapa krirn santan hlondo. l-apisan "VCO" dipisahkan
,v-al1g terbentuk lalLr ditambahkan dengan cara dipipet ataLr disendok
suspensi getah pepay'a ke dalam krim kemuclian clilakukan penl,arilgan
santan sebanyak 0,196 (b/v) clari dengal menggunakan kertas saring
volume santan kemudian dilakukan lalu dikemas dalam botol bersih yangp selanra l0 nrenit dan telah disterilkan.
cl bali pH-nya. Selanjutnl'a Analisa yang dilakukan meliput j fid kembali selama 4 jam. kacj
Setelah itu terbentuk tiga lapisan, (S
lapisan atas "VCO". lapisan tengirh as(protein santan) dan lapisan bart,ah l9(air). [-apisan "VCO" dipisahkan pe
dcngan cara dipipet kemudian disaring bilangan penyablnan \. (Woocllran, , **io
men-{gunakan kefttrs saring lalLr 1941; Snell et al., 'f91.2).... sefta 
.,{
o,
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kejernihan warna dan aroma miny'ak
dengan spektrof'otometer dan uji
sensorik dengan metode skoring
(Rampengan, dkk.. I 985).
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Hasil dan Pemtlahasan
Rendemen Minyak
Hasil analisis rendemen
minyak dapat dilihat pada Cambar 1
dan 2.
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Gambar l. Pengaruh penambahan bahaur pemancing dan getah pepaya terhadap
rendemen berdasarkan berat kelapa parut "VCO". S= 0,940;0,226;
0,289 dan 1,837; 1,163; 0,369 berturut-turut untuk pemancing "VCO"
dan air kelapa fermentasi : 5, 10, dan 15%.
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Gambar 2. Pengaruh penambahan bahan pemancing dan getah pepaya terhadap
rendemen berdasarkan berat santan "VCO". S: I,27;0,070; A,226
dan 3,45, 1"786; 1,3-59 berturut-turut untuk pemancing "VCO" dan air
kelapa fermentasi: 5, 10, danl5%.
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Kadar Air Minyak
Minyak yang mengandung kadar
air yang ting-ei akan muilth mengalami
reaksi hidrolisa yang akan
menghasilkan gliserol dan asam lernak
bebas dan akhimya akan menimbulkan
bau tsngik (Djatmiko dan Wrja-va,
l98l). Hasil analisis kadar air dapat
dilihatpada Tabel l.
Pada umumnya di dalam minyak
akan terkandung air dalam jurrilah
ter1entu. HasiI analisis memperlihatkatr
bahrva penamhahan hahan pemancing
air kelapa lenlentasi menghasilkan
"VCO" dengan kadar air yang lebih
rendalr daripada penanrbahan bahan
pemancing "VCO". Hal ini terjadi
karena di dalam ''VCO" yang
dihasilkan dengan bahan pemancing
"VCO", masih terikat sejumlah air. Air
tersebut berasal dari bahan pemancing
-vang ditambahkan. Di dalanr "VCO'Iyang digurrakar, sebagai bahan
pemancin-e juga telah terikat sejurnlah
air sehingga jumlah air yang terdapat
dalam "VCO" yang dihasilkan derrgan
Tabel l. Rekapitulasi rata-rata hasil analisa muttL "Virgin Coconut Oi1"
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menggunakan bahan pemancin-e
tersehut tentunya jurga akan bertarnbah.
Berbeda halnya dengan "VCO"
yang dihasilkan dengan menggunakan
bahan pemancing air kelapa
fementasi. "VCO" yang dihasilkan
hanya mengandung sedikit air karena
bahan pemancingnya hanya membuat
kenaikan tingkat keasanran sehingga
mernbuat protein terkoagulasi (Cienisa,
2003) sementara itu air dan minyak
terpisah sehingga tidak mempengaruhi
kadar air y'ang terdapat dalam miny'ak
(VCO) yang dihasilkan,
Kadar Asam Lemak Bebas
Asam lemak bebas dapat
terhentuk karena proses oksidasi dan
hidrolisa r..nzim selama pengolahan
dan penyimpanan. Dalam t:ahan
pengan, asam lemak bebas dengan
kadar air yang tinggi akan
mengakibatkan t'lavour yang tidak
diinginkan (Ketaren, 1986). Hasil
analisis kadar asam lcmak bebas
"VCO" dapat dilihat pacla Tabel l.
Erlrt](rlarns'i Birlrm P
[01ro
\iri(.) .\i'helrtpuI'ermertlsi \:{'{l -trir 
Ir.el:tpa
n-ermetrtrisi \-('a)
,.\ir helrrpn
Frlm6Irtrrsi
i:drr-{il{'o'r : [.:lit-*-i-i 0.1-]* ri.i-ti-l o_ t 9s{.fl1 0.1 i :rl_0ll r,.1 61il_* I r: 0.lJi6,(f6.q
Ii.r .{srrr LeLnnL r' 
-t='i'']'16
,.Fss t,, o )
{J.l--sr0.Q.l,} 0.:.1-ln.{,(5 (: L 
-l! (1tr-\ a.19=0-0 l s 0.19=0.0.r8
Silgrrs;:rr Asoo il.ij+C.$i.; (l"r(E0"01.:^l 0.6:iil.i 8i 0.,1- 0.0:5 fi.5:iQ.05.i
3ilogan hdiuni 9.iAjt.1D5 l0- l 6ial.ililS S-J- -i 1.6i{.r I *.l1tL0"2ll 6.5111).?86 9.91.-4r.4:6
Bih 
:',|:'0" r-l,;:rl-lr; l.6ll:,0.-5tr4 l {:Q-i\ r)!)ri l--15,=[-S6i
Bila* ttnu" 
, r5J.iI-5Lri
(
:iJ i! *^-il? 256:1 1,*3? i(isi 1 .-lsi
Absorburci \{iarua i 0-$3[tit.00] il-r,)-r5.8.00-r $.*t9*0.01 0-ti-i:l^{:{6 a, a, i-=fl.aiili p |.111; (!o l
{-;j.i S66s1-:1i1l 11611*- 
' 
b".1!9.,
Lfi Seusoril,{,r'tura i agak tengik
be*in5
aortal agnk tarqik
betrirrg
nor:rral
benilrs.
agak tengik
bening
Esnnal
Jurnal AgriTechno (Vol.3, No. l. Pebruari 2010) JJ
7Hasil analisis memperlihatkan
bahwa penambahan bahan pemancing
air kelapa f'ermentasi menghasilkan
"VCO" dengan kadar asam lemak
bebas yarlg lebih baik daripada
penambahan bahan pemancing
"VCO". Hal ini terjadi karena di dalam
'VCO" yang dihasilkan dengan trahan
pemancing "VCO", masih terikat
sejumlah air. Keberadaan air
menyebabkan minyak akan mengalami
hidrolisis menjadi gliserol dan asam
lemak bebas (Winamo, 1992). Proses
hidrolisis tersebut dapat dipercepat
oleh basa, asam dan enzim. Enzim
lipase juga dapat mempengaruhi kadar
asam lemak bebas minyak, karena
enzim lipase dapat menghidrolisis
trigliserida rnenjadi gliserol dan asam
len'rak hebas (Syah, 2005). Selain itu.
pada umumnya asam lemak bebas
telah terdapat dalam minyak atau
Iemak sejak bahan tersehut mulai
dipanen dan jumlahnla terus
bertambah selama proses pengolahan
dan penyimpanan, sehingga hal ini
juga mempengaruhi kadar asam lemak
bebas "VCO" akhir yang dihasilkan.
Bilangan Aram
Bilangan asam adalah ukuran
dari jumlah asam lemak bebas atau
berdasarkan berat molekul dari asam
lemak atau campuran asam Iernak
(Djatmiko, dkk., I 990).
Hasil analisis (Tabel I)
memperlihatkan bahwa penanrbahan
bahan pema:rcing air kelapa fermentasi
menghasilkan "VCO" dengan bilangan
asam yang lebih rendah dibandingkan
penambahan bahan pemancing
"VCO". Bilangan asam adalah ukuran
dari jumlah asam lemak bebas
(Ketaren, 1986). Bilangan asam adalah
indikator dan berkorelasi dengan kadar
asam lemak trebas. Sehingga semakin
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tinggi kadar asam lemak bebas maka
bilangan asamnya juga akan semakin
tinggi.
Bilangan Iodium
Bilangan iodium menyatakan
derajat ketidakjenuhan minyak atau
lemak. (Djatmiko dan Wijaya, lgSl).
Hasil analisis (Tabel l)
nlemperlihatkan (bahwa penambahan
bahan pemancing "VCO"
menghasilkan "VCO" dengan bilangan
iodium yang lebih rendah
dibandingkan penarnbahan bahan
pemancing air kelapa fermentasi.
Selain itu, penambahan getah pepaya
yang mengandung enzim papain juga
diduga mempenganrhi peningkatan
bilangan iodium dari '(VCO'' yang
dihasilkal dengan bahan pemancing
air kelapa fbrmentasi karena enzim
tersebut mampu menghidrolisa ikatan
ester dalam minyak (VCO) (AnonimB,
2006) yang dihasilkan sehingga
mer-ringkatkan j urnlah ikatan rangkap.
Semakin banyaknya ikatan rangkap
mengakibatkan lrilangan iodium
menjadi lebih besar karena iodium
akan mengadisi ikatan rangkap asam
lemak tidak jenuh tersebut. Menurut
Winamo (1992), reaksi hidrolisis
dipercepat oleh penarnbahan enzim.
Autooksidasi pada minyak dan lemakjuga dapat dimulai dengan
pembentukan radikal-radikal bebas
yang disebabkan oleh faktor-faktor
yang dapat mempercepat reaksi seperti
cahaya, panas peroksida lemak atau
hidroperoksida, logam-logam berat
dan enzim. Semakin tinggi kandungan
asam lemak tidak jenuh dan jumlah
ikatan ganda. semakin cepat terjadinya
prosesketengikanoksidatif (Syah.
2005).
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Bilangan Peroksida
Bilangan peloksida adalah nilar
!'ang terpuTtin_q Lrntuk menentukan
dera.iat kerusakan pada min.vak ataur
lentak. Asam lemak tiilak jenuli daprt
mengikat oksigen pada ikatan
ran-rtkapnl'a sehingga membcntuk
peroksirla (Ketaren. I 986).
Hasil analisis (Tabel l)
menrperlihatkan hahlva penamLrahan
bahan pcmancing "VCO"
menghasilkan'"VCO" clengan bilangan
peroksida 
-vang lehih rendah daripada
penambahalt bahan pcrnancing air
kelapa termentasi. Hal ini tcqjadi
karena "VCO" yang dihasilkan dengan
nrenugunakan bahan pemancing air
kelapa l'ennentasi menqalami proscs
oksidasi lehih cepat clrbandingkan
dengan "VCO" ),ang dihasilkandengan menggunakan bahan
pemancing "VCO". Proses oksidasi
tersebut juga berhubungan dengan
kandungan asam lemak tidak jrnuh
-vang terdapat dalam minyak.
Sebagaimana diketaliui, pada analisis
bilangan iodium telah terlihat Lralru,,a
kanclungan asam lcmak tiilak jenuh
ptrciii "VCO" )'ang dihasilkan dengan
nrenggunakan bahan pemancing air
ke lapa fcnncntasi lcbih tinggi hila
dihanclin-ekan dcngan "\'ClO",vang
dihasilkan dengan bahan pemancing
"VCO" sehin,ega ada l<orelasi positil
antara bilangar, peroksida dsngan
bilngan iodium "VCO". Senrakin
banl'ak asani lemak tidak jerrLrh yang
terkandung dalam nTin.vak
mengakibatkan proses oksiclasi akan
herlangsung lebih cepat (Ketaren.
1 986). I{al ini terjadi karena asam
lemak tidak jenuh 1,ang ntembentuk
radikal-radikal bebas akihat clari
adanya energi (pana:. dan sirrar).
Radikal bcbas tcrschut bila mcrrgalami
oksidasi akan mcmbc.ntuk peroksida
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aktif yang dapat rnenrbentuk
hidroperoksida yang bcrsitat sangat
tidak stabil dan mudah pecah menjacli
senyawa-senyawa dengan rantai
Carbon lebih pcndek yang bcrsitat
volntil dan menimbulkar-r trau tcnsik
(Winarno. 1992).
Bilangan Penyabunan
tsilangan pen1.'abunan adalah
jurnlah alkali 1..ang clibLrtuhkan untuk
menvatrunkan sejumlah nrinyilfu.
(Kctarcn, 1986). Untuk mcnvabunkan
I molekul trigliscrida diperlukan 3
rnolekul a1ka1i (Winarno. 2002).
Hasil analisis (Tabel I)
mcmpcrlihatkan bahwa penamhahan
bahan pemancing air kelapa lerrlentasi
menghasilkan "VCO" dengan bilarrgan
penlabunan 
_yang lcbil-r tinggi daripacla
penambahan bahan pemancing
"VCO". Hal ini terjadi karena jumlah
asam lenrak yang akan disabunkan
pada "VC'O" yang dihasilkan dengan
menggu:rakan bahan pemancin-tl air
keliipa f-ermentasi lehih banyak.
Serrrakin banyak asant lemak
nrengakibatkar-r bilansal penvabunan
semakin tinggi. sehingga jLrnrlah alkali
-vang dibutuhkan untuk menyabunkan
akan lebih banyak (Ketaren. 1986).
Penentuan Warna Minyak dengan
Spektrofotorneter
Warna pada minyak kelapa
discbabkan olc-h zat wanta alaniiah
seperti u dan B karotcn, xantolll,
klorot'i1 clan anthosyanin. Zat warna ini
menycbabkan minyak berrvarna
kuning, kuning ke coklatan, kehijau-
hijauan clan kemerah-merahan dan
tidak stabil pada suhu tinggi. Di
sarrrping itr: wama minvak kclapa juga
disebabkan oleh kotortrn yang terdapat
dalam rninyak (Ketaren, 1986). Hasil
analisis penentuan warna minyak
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dengan spektrofotometer "VClO"
(Tabcl I )., mcmperlihatkan bahwa
penanrbahan bahan penrancing air
kelapa f-ermentasi menghasilkan
"VCO" dengan nilai absorbansi yang
renclah dan wama yong lebih baik
dibanding dengan "VCO" penamhaharr
bahan pemancing "VClO". Scmakin
rcndah nilai absorbansi warra dari
"VCIO" maka \\'arnanya semakin
mendekati \\jarna bening (air
sr"rlirrglailuadcst). Warna bening 
.vang
clihasilkan disebabkan zltt walna
alamiah pada rlinyak kelapa vaitu
karoten tidak men-salami degradasi.
Proses pcngolahan min,v-ak yang tidak
menggunaksn pernanasan sama sekali
dapat mencegah terjadinl,a proses
dcgradasi tcrscbut. Biasirn_i'a akibat
proses clegradasi tersebut, minl,ak akan
beruvarna kekuning-kr"rningan hahkan
kecoklatan atau disebabkan oleh rcaksi
pcncoklatan atau rcaksi antara asam-
asam arnit.ro dengan gula redr"rksi y'ang
terdapat pada santan tidak terjadi lagi
karena prose s pengolahan "VCO"
yang tidak m enggunakall pemanasan.
Uji Sensorik terhadap Warna
"Virgirr Coconut Oil"
I-lasil qi sensorik ter-hadap
warna "VCO" memperlihatkan tingkat
penilaian panelis berkisar antara 3.60
sampai 4,14 (Tahel l). Skor tersebut
menginclikasikan bahwa wama "VCO"
adalah beru,arna bening. Warna bening
lang dihasilkan disebabkan zat \\'arna
alamiah pada miny'ak kelapa y'aitu
karoten tidak mengalami degraclasi
dan juga tidak terjadi proses
pcncoklatan non cnzimatik. Proscs
pengolahan minyak yang tidak
menggunakan perranasan sama sekali
dapat mencesah terjadinya proses
dcgradasi tcrsr'but. lliasanya akibat
proscs clcgradasi tersebrrt, minyak akan
ISSN: 1919-1362
beL-warna kekuning-kuningan balrlian
kccoklatan. Kctaren ( I 986).
Uji Sensorik terhadap Aroma
"Virgin Coconut Oilo'
Aronra pada minl'ak selain
tcldapat sccara alami, juga terjadi
karena terclapatnva asam-asam
berantai pendek sebagai lrasil
pen,euraian akibat kerusakan minyak
tersebut. Umumny'a bau disebabkan
oleh komp<lnen hukan minyak. seperti
bau harunr prada kelapa sar.vit oleh /
ionine dan bau khas pada minl'ak
kef apa oleh nonyl m€thyl ketorr
(Djatmiko dan Wija1,a, 1981 ).
Skor qii scnsorik terhadap
"VCO" oleh panelis y-ang clihasilkan
dengan menggunalian bahan
pcmancing "VCO" berkisar antara
3.14-3.49 (beraroma agak tengik)
(Tabel 1). Sedangkan hasil ujl sensorik
terhadap "VCO" yang dihasilkan
dcngan men-{gunakan bahan
pemancin-ti air ke lapa lemrentasi
herkisar antara 3,6-5-3.80. (normal)(Tabel l). Secara Lrmunr dapat
clisirnpulkan bahu'a penambiihan
bahan penrancing air kelapa fbrmentasi
nrcnghasilkau aroma "VCO" 
-y"ang
lebih baik bila dibandingkan dengan
pe rr'.rnrhahrn balian pcmancin::
"VCO". TimbLLlnya aronla tengik pada
"VCO" )'ang dihasilkan dcngan
mcnggunakan bahan pcmancin-{
"VCO" disebnbkan oleh sudah
terbentuknya sej umlalr asam-asam
lcmak bcrantai pendek seperli aldehid,
keton dan asarn lemak belras sebagai
akihrat teriadinya kerusakan min-vak(pada "VCO" pcmancing0 dan
tcrakumulasi semuany.'tr pacla "VC()"
yang ciihasilkan dengan metode
pemancingan dengan "VCO" tersebut
(S_vah,100,5).
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Kesimpulan
Secara Garis Besar dapat
disimpulkan bahwa perlakuan
penambahan bahan pemancing "VCO"
menghasilkan "VCO" yang lebih baik
bila dibandingkan den-ean penambahan
bahan pemancing air kelapa termentasi
berdasarkan rendemen minyak,
bilangan iodiuni. dan bilangan
peroksida. Sementara itu, perlakuan
penambahan bahan pemancing air
kelapa fetrnentasi menghasilkan
"VCO" yang lebih haik bila
dibandingkan dengan penambahan
bahan pcmancing "VCO" berdasarkan
kadar air. kadar asam lemak bebas,
bilangan asam. bilangan pen,vabunan
dan absorbansi warna kecuali aroma.
Semua hasil analisa parameter mutu
yang dilakukan (kecuali yang tidak
dilakukan) telah memenuhi Standar
MutLr "VCL)" 1,'an-{ dikeluarkan oleh
APCIC (Asian Pacitlc Cloconut
Commturit,v).
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